



A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
Proses pembuatan dari Tape Ketan Beta karoten ini akan dilaksanakan pada hari Minggu 
tanggal 1 Mei 2015 pukul 09.00-17.00 di Jln. Gombang alas RT 01 RW 04 Gombang, 
Cawas, Klaten. Produk sampel akan di uji sifat kimianya di Laboratorium Rekayasa Proses 
Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret 
Surakarta. 
B. Alat, Bahan dan Cara Kerja 
1. Alat : 
Alat-alat yang digunakan dalem proses pembuatan tape ketan betakaroten adalah 
sebagai berikut : Dandang soblok, timbangan, baskom, panci, entong plastik (pengaduk), 
parutan, saringan, nyiru/tampah/tampir, kompor gas, alat bantu daun pisang/kantung 
plastik/gelas cup. 
2. Bahan : 
 Bahan-bahan yang digunakan untuk proses pembuatan tape ketan betakaroten 
adalah sebagai berikut : beras ketan putih “Ketan Super” 300 gram, ragi tape“NKL” 1,7 
gram, air bersih, ekstrak sari wortel Chantenay 200 gram = 37,5 ml, gula pasir = 25,4 
gram. 
3. Cara Kerja : 
Tahapan proses pembuatan tape ketan betakaroten yaitu : 
a. Seleksi Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan tape ketan betakaroten harus 
segar tidak busuk agar kualitas tape ketan betakaroten yang diperoleh baik. Fungsi dari 
masing-masing bahan tersebut adalah : 
1) Beras Ketan 
Ketan putih merupakan salah satu varietas padi yang termasuk dalam 
famili Graminae.Butir beras sebagian besar terdiri dari zat pati (sekitar 80-
85%)yang terdapat dalam endosperma yang tersusun oleh granula-granula pati 
yang berukuran 3-10 milimikron.Beras ketan juga mengandung vitamin (terutama 
pada bagian aleuron), mineral dan air. Komposisi kimiawi Beras Ketan Putih 
terdiri dari Karbohidrat 79,4% ; Protein 6,7% ; Lemak 0,7% ; Ca 0,012% ; Fe 
0,008% ; P 0,148% ; Vit B 0,0002% dan Air 12 (Winarno, 1984). 
2) Wortel 
Wortel digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan tape ketan 
dengan tujuan untuk menambah nilai gizi dari tape tersebut. Karena wortel 
mengandung beberapa komponen gizi yang dibutuhkan oleh tubuh (Winarno, 
1992).Diantara komponen gizi tersebut adalah β karoten, vitamin B, vitamin C 
dan mineral. 
3) Gula Pasir 
Gula digunakan dalam pembuatan tape karena untuk memperbaiki cita 
rasa dari tape ketan.Selain itu gula juga berfungsi untuk mengawetkan tape, 
karena memiliki sifat higroskopis.Kemampuannya menyerap kandungan air 
dalam bahan pangan dapat memperpanjang umur simpan (Cahyo, 2006). 
4) Ragi Tape 
Kandungan ragi tersebut sangat memungkinkan untuk fungi yaitu kapang 
dan khamir serta bakteri dapat hidup baik dengan didukung oleh substrat yang 
baik pula (Prihatiningsih, 2000). 
b. Perendaman dan pencucian 
Menurut Krisnawati (1996), pencucian beras ketan dimaksudkan untuk 
menghilangkan kotoran yang terikut pada bahan baku sedangkan perendaman berperan 
dalam hidrasi molekul pati untuk memudahkan proses pengukusan. Perendaman dapat 
menyebabkan hidrasi pada granula pati sehingga pati dapat tergelatinisasi dengan baik 
jika dipanaskan, jumlah air yang terserap 30 % (Koswara, 2007).  
c. Pengukusan beras ketan 
Proses pengukusan ketan dapat mensterilkan bahan baku sehingga dapat 
mengontrol tahap fermentasi lebih baik. Beras yang masak atau tanak dapat diperoleh 
dari pengukusan selam 30-60 menit dihitung saat uap air mulai terpenetrasi ke dalam 
bahan. Selama pengukusan beras akan menyerap air 7-12% dari berat awal 
pengukusan. Total penyerapan air sebanyak 35-40% dapat menghasilkan beras tanak 
yang baik untuk difermentasikan. Tekstur agak keras kadar air belum terlalu tinggi, 
rasa belum manis, belum ada aroma alkohol(Gunadnya, 1997). 
d. Penghamparan pada tampah 
Proses penghamparan ketan pada tampah bertujuan untuk menghamparkan ketan 
yang sudah setengah masak  tumpahkan diatas nampan plastik yang lebar, beras ketan 
di cuci lagi sampai benar-benar bersih setelah itu pengukusan selama 30 menit sampai 
matang angkat dan paparkan di tampah/nampan plastik yang lebar. 
e. Pengukusan kembali 
Proses pengukusan ketan kembali selama 25 menit agar mendapatkan ketan yang 
tanak yang matang dengan sempurna dan mensterilkan bahan baku sehingga dapat 
mengontrol tahap fermentasi lebih baik. Beras yang masak atau tanak dapat diperoleh 
dari pengukusan selama 30-60 menit dihitung saat uap air mulai terpenetrasi ke dalam 
bahan. 
f. Penghamparan pada tampah 
Proses penghamparan ketan pada tampah bertujuan untuk mendinginkan ketan 
yang telah masak sebelum masuk pada proses peragian, penghamparan dengan tampah 
didinginkan suhu 30°C, setelah ketan mulai dingin taburkan ragi, ragi diberikan 
setelah bahan yang dikukus dingin ragi terlebih dahulu dihaluskan untuk memudahkan 
inokulasi (Haryono, 1994) dan masukkan sari wortel yang matang atau tanak pada 
ketan. 
Catatan: Banyaknya ragi yang digunakan disesuaikan dengan jumlah beras ketan. 
Bila terlalu banyak akan mempercepat proses fermentasi dan menyebabkan rasa tape 
menjadi pengar, bila terlalu sedikit dapat menyebabkan tape yang terbentuk tidak 
manis dan terasa keras 
g. Pencampuran Ragi 
Proses peragian bergantung dengan cara pencampuran beras ketan dengan ragi. 
Apabila tidak baik maka akan mempercepat proses fermentasi dan menyebabkan tape 
menjadi pengar, bila terlalu sedikit dapat menyebabkan tape yang terbentuk tidak 
manis dan terasa keras. 
h. Pencampuran ekstrak wortel 
Proses pencampuran ekstrak wortel yaitu dengan cara wortel di parut lalu di 
saring atau dengan cara pengepresan setelah itu baru di ambil sebanyak 37,5 ml.   
i. Pembungkusan 
Pembungkusan pada tape ketan betakaroten ini dengan menggunakan gelas cup 
agar praktis, higienis dan aman tidak mempengaruhi cita rasa pada tape ketan 
betakaroten. Bila menggunakan pembungkus daun pisang tidak menjamin kualitas 
tape yang sehat di konsumsi karena kemungkinan kurang bersihnya daun pisang, 
mudah masuknya serangga lewat celah (nyamuk, semut dll) dan mudah penyok atau 
rusak saat terkena goncangan atau sentuhan. 
j. Fermentasi selama 4 hari 
Fermentasi yang terjadi pada tape ketan terjadi selama 4 hari. Selain itu juga, 
dalam proses pembuatan tape ini ada hal-hal yang harus diperhatikan supaya proses 
fermentasi tersebut berlangsung secara sempurna. Selama proses fermentasi tidak 
memerlukan oksigen. Oleh karena itulah, proses fermentasi pada ketan yang tertutup 
rapat lebih cepat dibandingkan dengan ketan yang terbuka. Lamanya proses fermentasi 









Beras Ketan Putih 
300 gram 
 
9990 Perendaman selama 25 menit 
Pencucian dengan air bersih (dipususi) 
Pengukusan ½ masak selama 30 menit 
Penghamparan pada tampah 
Penyiraman dengan air bersih 



















Gambar 3.6Diagram Alir Pembuatan Tape Ketan β-karoten 
  
C. Analisis Sensoris 
Dalam pembuatan tape ketan β-karoten dibuat 3 formulasi yang dapat dilihat pada Tabel 
3.6 tabel formulasi tape ketan β-karoten. 











Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji kesukaan dengan menggunakan uji skoring. 
Uji ini berfungsi untuk menilai suatu sifat organoleptik yang spesifik dan untuk mengetahui 
tingkat kesukaan terhadap tape dengan berbagai formulasi. Dalam pengujian ini panelis 
menggunakan responnya yang berupa suka atau tidak sukanya terhadap sifat produk hasil 
eksperimen yang diuji (Kartika dkk, 1988).Uji organoleptik dilakukan oleh 25 
panelis.Parameter yang diuji meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan over all terhadap tape 
ketan yang telah disubstitusi dengan wortel. 
D. Analisis Kimia 
Analisa yang akan dilakukan pada penelitian tape ketan beta karoten adalah sebagai 
berikut : 
Tabel 3.7 Analisa kadarbetakaroten dengan sampel tape 
No Analisa Metode 
1 Uji Sensori Uji Kesukaan (Scoring) 
2 Uji betakaroten Uji Kadar betakatoten 
 
  
Beras Ketan Putih 
900 gram 
 
Perendaman selama 25 menit 
Pencucian dengan air bersih (dipususi) 
Pengukusan ½ masak selama 30 menit 
Penghamparan pada tampah 
Penyiraman dengan air bersih 
Pengukusan kembali selama 25 menit 
Penghamparan dengan tampah 
(didinginkan suhu ±45°C), taburkan ragi 
dan masukkan sari wortel pada ketan 
Pembungkusan dengan daun pisang atau 
masukkan dalam gelas cup 










300 gram tape ketan + 
20 ml sari wortel 
300 gram tape ketan + 
5 ml sari wortel 
300 gram tape ketan + 
37,5 ml sari wortel 
E. Analisa Data 
Data yang diperoleh dari uji organoleptik dianalisis dengan ANOVA dan untuk 
mengetahui ada tidaknya perbedaan pada warna dan dilanjutkan dengan Duncan dengan taraf 
signifikan α = 0,05. Data dianalisis dengan SPSS 16.0 for windows 
F. Analisis Ekonomi 
Analisa kelayakan usaha yang dilakukan dengan menggunakan perhitungan sebagai 
berikut : 
1. Biaya Tetap 
Biaya tetap = biaya usaha + amortisasi + biaya penyusutan alat + pajak usaha + 
danasocial 
2. Biaya Tidak Tetap 
Biaya tidak tetap = biaya bahan baku + bahan bakar/energy + biaya perawatan dan 
perbaikan 
3. Kapasitas Produksi 
Kapasita produksi jumlah/besarnya produk yang dapat dihasilkan selama kurun waktu 
tertentu. 
4. Hasil Penjualan 
Hasil Penjualan = Harga jual x Kapasitas produksi 
5. Biaya Produksi 
Biaya produksi = biaya tetap + biaya tidak tetap 
6. Laba Kotor 
Laba kotor = Hasil Penjualan – Biaya Produksi 
7. Laba Bersih 
Laba bersih = Laba Kotor – (5% x Laba Kotor) 







9. ROI (Return On Investment) 
𝑅𝑂𝐼 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚 𝑝𝑎𝑗𝑎𝑘 =  
𝑙𝑎𝑏𝑎 𝑘𝑜𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖
 𝑥 100% 
𝑅𝑂𝐼 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑎𝑗𝑎𝑘 =  
𝑙𝑎𝑏𝑎 𝑏𝑒𝑟𝑠𝑖ℎ
𝑏𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑝𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖
 𝑥 100% 




(𝑖´´ − 𝑖´) 
11. Net Benefit/Cost (Net B/C) 
𝑁𝑒𝑡
𝐵
𝐶
=
𝐻𝑎𝑠𝑖𝑙 𝑃𝑒𝑛𝑗𝑢𝑎𝑙𝑎𝑛
𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘𝑠𝑖
 
 
